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ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE EXTRACTOS METANÓLICOS DE Attalea butyracea 
 
RESUMEN 
Se extrajeron pigmentos de Attalea butyracea y se evaluó su contenido de 
fenoles, antocianinas y su capacidad atrapadora de los radicales libres DPPH•, 
encontrándose un Ic50 de 141.4 mg/l y una constante cinética k de 1.0512E-05 
(g/L)-1s-1, en la evaluación de la capacidad atrapadora de los radicales 
superóxido (CARS) se encontró un Ic50 de 76 mg/L y la capacidad de inhibir la 
oxidación del β-caroteno fue pobre. Como patrones de  referencia se utilizó BHA 
para DPPH• y β-caroteno, con un Ic50 de 5.6 mg/L y una k de 3.0372E-04  
(g/L)-1s-1 y para CARS catequina, encontrándose un Ic50 de 72.3 mg/L.  
 
PALABRAS CLAVES: DPPH, β-caroteno, Radical Superóxido, Atalea 
butyraceae,  Antocianinas. 
 
ABSTRACT 
Pigments of Attalea butyracea were extracted and it evaluated his content of 
phenols, anthocyanins and its scavenger capacity of free radicals DPPH•, being 
a Ic50 of 141, 4 mg/l and one kinetic constant k of 1.0512E-05 (g/L) - 1s-1, in the 
evaluation of the scavenger capacity of the superoxide radical (SCSR) was a 
Ic50 of 76 mg/L and the capacity to inhibit the oxidation of β-carotene was poor. 
As reference patterns BHA  for DPPH• and β-carotene were used, with a 5,6 
Ic50 of mg/L and one k of 3.0372E-04 (g/L) - 1s-1 and for catechin CARS, being 
an Ic50 of 72,3 mg/L.  
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1. INTRODUCCIÓN 
 
El deterioro oxidativo de alimentos lípidicos; es 
responsable de los olores y sabores rancios que aparecen 
durante el periodo de almacenamiento, con la 
consecuente disminución de la calidad nutricional y la 
inocuidad de los alimentos, debido a la aparición de 
compuestos secundarios potencialmente tóxicos;  y por 
ello han sido ampliamente empleados antioxidantes 
sintéticos; los cuales, han mostrado ser tóxicos a altas 
concentraciones [1, 2]. En la actualidad hay una demanda 
creciente de productos de origen natural que se presume 
son más seguros, funcionales (antioxidantes y 
colorantes), además, aportan beneficios nutricionales y a 
la salud [3, 4]; por lo que la búsqueda de fuentes 
alternativas de colorantes naturales ricos en antocianinas 
son una opción importante a explorar. 
 
Estudios recientes han mostrado que muchos flavonoides, 
antocianinas y polifenoles contribuyen significativamente 
a la actividad antioxidante total de muchas frutas y 
vegetales [5]. Las antocianinas, son pigmentos 
importantes para flores y frutos, tienen la capacidad de  
atraer los polinizadores y dispersores de frutos y protegen 
los tejidos de las plantas de la fotoinhibición y la 
oxidación derivada de la fotosíntesis [6]. Existe una 
relación directa entre el contenido de antocianinas en los 
alimentos y sus propiedades antioxidantes como es el 
caso de las uvas y fresas [7, 8] 
 
2. PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL 
 
En este trabajo se uso el metanol como solvente 
garantizando la mayor extracción de los compuestos 
responsables de la actividad antioxidante como 
flavonoides, monofenoles y antocianinas [9]. Las 
antocianinas totales fueron estimadas por el método 
diferencial de pH [9]; la determinación de fenoles se 
realizó por el método de Folin-Ciocalteau y se evaluó la 
actividad antioxidante por medio de las técnicas del 
radical DPPH [10], la inhibición del sistema emulsificado 
ácido linoleico-β-caroteno [11] y reacción con el radical 
superóxido en el sistema no enzimático NADH [8].  
Las actividades antioxidantes en la mayoría de los casos 
se expresaron como Ic50; es decir la concentración 
inhibitoria del 50% del reactivo inicial (DPPH, β-
caroteno o radical superóxido). Se determinó además,  la 
constante cinética para inhibir el radical DPPH expresada 
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en (g/L)-1s-1. En el método de Folin-Ciocalteu se utilizó 
una curva de calibración usando como referencia ácido 
gálico. 
 
3.  RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 
Se encontró un contenido de antocianinas de 5.20 mg/ g 
expresados como cianidin-3-glucósido y un valor de 
fenoles totales de 15.53 ± 0.155 mg/ g expresados como 
acido gálico. La evaluación de la capacidad antioxidante 
arrojó los siguientes resultados: Un Ic50 de 141.4 ± 10.0 
µg/ ml y una constante de reacción de 1.05E-05  ±  
2.53E-06 (g/L)-1s-1 para la reacción con el radical DPPH•, 
un Ic50 de 76 µg/ ml para la reacción con el radical 
superóxido y mala actividad para la protección del β-
caroteno, con un valor de Ic 50 por encima de 300 mg/l. 
 
Se utilizó como estándar de comparación el BHA el cual 
presento los siguientes valores: un Ic 50 de 8.0 ± 2  µg/ 
ml y una constante de reacción de 3.04E-04  ±  3.9 E-06 
para la reacción con el radical DPPH• y un Ic 50 de 1.19 
µg/ ml para la protección del sistema emulsificado ácido 
linoleico-β-caroteno La actividad antioxidante mediante 
la reacción con el radical superóxido se comparó con la 
actividad presentada por la catequina, la cual presentó un 
Ic50 de 72 µg/ ml.  
 
 
4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 
A pesar de que el extracto presento baja actividad en 
comparación con el BHA en las evaluaciones con el 
radical DPPH• y en la capacidad protectora del β-
caroteno, la actividad frente a la inhibición del radical 
superóxido, de gran importancia en los procesos 
biológicos, fue alta lo cual puede ser debido a la 
presencia de las antocianinas y otras especies fenólicas 
las cuales se caracterizan por presentar gran actividad 
antioxidante, con lo que seria interesante evaluar el 
efecto  de este extracto y sus componentes en medios 
biológicos para la protección contra especies reactivas de 
oxigeno. Es necesario, propender por el estudio 
fitoquímico de esta especie de alto consumo como bebida 
refrescante en diversas regiones del país y de alto 
potencial por su contenido de antocianinas y capacidad 
para atrapar el radical superóxido. 
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